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NAMA :  YUSTIKA ANNISA HAMSAH 
NIM :  70100117049 
JURUSAN :  FARMASI 
JUDUL SKRIPSI : STUDI LITERATUR EKSTRAKSI GELATIN 
MENGGUNAKAN ENZIM PAPAIN 
 Gelatin adalah produk yang diperoleh dari hidrolisis kolagen melalui 
pengolahan asam, basa, atau enzimatik. Gelatin dapat diperoleh dari kulit, tulang, 
dan jaringan ikat hewan, termasuk ikan dan unggas. Gelatin merupakan turunan 
kolagen yang memiliki ciri khas berupa lembaran, kepingan serpihan yang dapat 
berfungsi sebagai bahan penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling gel), 
perekat (adhesive), pengental (thickener). Tujuan dari dilakukan studi literatur ini 
ini adalah untuk memperoleh data tentang pengaruh teknik ekstraksi dan 
konsentrasi enzim papain terhadap sifat gelatin yang dihasilkan. Pencarian dan 
analisi artikel menggunakan teknik PICO (Population, Intervention, Comparison, 
Outcome) berdasarkan kriteria inklusi menggunakan kata kunci gelatine 
extraction, Extraction gelatine using enzyme papain, Gelatine pretreatmeant 
using enzymatic. Dari hasil penelusuran diperoleh 9 artikel yang memenuhi 
kriteria hasil inklusi untuk dianalisis. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
penggunaan enzim papain pada proses ekstraksi gelatin digunakan pada tahap 
pretreatmen dan ekstraksi. Untuk menghasilkan nilai rendamen terbanyak dengan 
kualitas gelatin yang dihasilkan memenuhi standar digunakan konsentrasi enzim 
papain 1% dan metode dengan kondisi yang optimum dilakukan suhu 56
o
C 
dengan durasi ekstraksi 28 jam. 
 













NAME :  YUSTIKA ANNISA HAMSAH 
NIM :  70100117049 
DEPARTMENT :  PHARMACY 
TITLE : STUDY LITERATURE OF GELATIN EXTRACTION 
USING ENZYME PAPAIN 
 Gelatin is a product obtained from the hydrolysis of collagen through acid, 
alkaline or enzymatic processing. Gelatin can be obtained from the skin, bones, 
and connective tissues of animals, including fish and poultry. Gelatin is a collagen 
derivative which has a characteristic in the form of sheets, flakes that can function 
as stabilizers, gelling gels, adhesives, and thickeners. The purpose of this literature 
study was to obtain data on the effect of extraction technique and papain enzyme 
concentration on the properties of the gelatin produced. Search and analysis of 
articles using the PICO technique (Population, Intervention, Comparison, 
Outcome) based on inclusion criteria using the keywords gelatine extraction, 
Extraction gelatine using enzyme papain, Gelatine pretreatment using enzymatic. 
From the search results obtained 9 articles that meet the inclusion criteria for 
analysis. The results of the analysis showed that the use of papain enzymes in the 
gelatin extraction process was used at the pretreatment and extraction stages. To 
produce the highest yield value with gelatin quality that meets the standard, 1% 
papain enzyme concentration is used and the method with optimum conditions is 
56oC with an extraction duration of 28 hours. 











1.1 Latar Belakang 
Gelatin merupakan protein yang dibuat dari hidrolisis parsial kolagen 
dari kulit dan tulang hewan. Gelatin biasanya digunakan dalam pangan maupun 
non pangan sebagai zat tambahan (Ahmad, 2017). Proses penambahan gelatin 
pada produk pangan menunjukkan sebagai bahan penstabil (stabilizer), 
pembentukan gel (gelling gel), perekat (adhesive), pengental (thickener), 
whipping agent dan binder (Huda, 2013). Sedangkan dalam dunia industri 
makanan, gelatin digunakan sebagai bahan pembentuk gel atau pengubah tekstur, 
untuk memperluas fleksibilitas, dan sebagai kekuatan bahan makanan (Amadori, 
2015). Saat ini, beberapa kemungkinan yang cukup potensial untuk produksi 
gelatin adalah kulit dan tulang (Abd Elgadir, 2013). 
Seiring berjalannya waktu, kebutuhan gelatin meningkat dari tahun ke 
tahun dimana sesuai dengan informasi data SKW Biosystems Global, pembuatan 
gelatin secara keseluruhan dunia pada tahun 2015 mencapai 412,7 ribu ton, 
sedangkan pada tahun 2018 diperkirakan mencapai 450 ribu ton dan tahun 2016 
nilai produksi gelatin dunia diperkirakan mencapai USD 4,52 miliar (TMR, 
2017). Sekarang ini kebutuhan gelatin banyak digunakan di industri makanan, 
fotografi dan farmasi. Sumber pembuatan gelatin yang paling melimpah adalah 
kulit dari hewan babi (46%), kulit dari sapi (29,4%) dan tulang babi dan tulang 
dari sapi (23,1%). Ikan gelatin mewakili kurang dari 1,5% dari total produksi 
gelatin di 2007 (Gomez-Guillen, 2011).  
 Kualitas gelatin yang diperoleh dari hasil ekstraksi bahan baku  sangat 




ekstraksi (Jakhar, 2012), lama perendaman (Abdelhedi, 2017), pH (Ahmad, 2017), 
suhu ekstraksi (Mahmoodani, 2012). Adapun kualitas gelatin dapat dilihat dari 
parameter kualitas gelatin yang tercantum dalam GMIA 2012, (Karim dan Bhat, 
2009). 
Dalam proses produksi gelatin salah satu sudut pandang penting yang 
harus diperhatikan adalah halal bagi umat Islam. Sesuai (Kuan, 2016) gelatin di 
yang ada dibumi ini 98,5% berasal dari daging babi, tulang dan kulit, oleh karena 
itu penting untuk mendorong pembuatan gelatin dari sumber lain. Penelitian 
sebelumnya telah menciptakan inovasi pembuatan gelatin dari tulang kerbau 
(Samatra, 2020), tulang  ikan (Cahyono, 2018), kulit ikan (Shyni, 2014), kulit 
ayam (Sarbon, 2013) dan  kaki ayam (Widyasari dan Rawdkuen, 2015). 
Berdasarkan penelitian enzim papain dan neutrase, Kekuatan gel dan 
viskositas gelatin yang diperoleh enzim papain rendah dan viskositas gelatin yang 
diperoleh dari neutrase serendah viskositas air dan gagal membentuk gel. Ini jelas 
menunjukkan bahwa fragmen gelatin yang lebih panjang diperoleh dari hidrolisis 
papain dibandingkan dengan neutrase (Slizyte, 2016). Sedangkan (Tu., 2015) 
mengamati kekuatan gel yang lebih rendah untuk gelatin yang menggunakan 
enzim bromelin dibandingkan dengan enzim papain, yang mungkin disebabkan 
oleh degradasi protein dan kandungan gugus amino bebas yang lebih tinggi dalam 
gelatin ekstraksi yang dibantu dengan ultrasonik. 
Rangkaian pembuatan gelatin meliputi beberapa tahapan, yaitu 
penghilangan lemak, demineralisasi (pretreatmeant), ekstraksi dan pengeringan 
hasil akhirnya (Puspita, 2013). Tahap demineralisasi dan ekstraksi membuat 
gelatin dapat dilakukan dengan beberapa teknik baik enzim, basa dan/atau asam 
(Hidayat, 2016). Dibandingkan dengan rangkaian pretreatmeant gelatin yang 




keunggulan diantaranya ialah proses yang singkat dan sampah yang ditimbulkan 
jauh lebih sedikit sehingga menghasilkan ekstrak gelatin yang lebih tinggi 
(Cheung dan Li-Chan, 2017). Salah satu jenis enzim protease yaitu papain (Ngo, 
2011). Papain merupakan senyawa protease yang terkandung dalam getah pepaya, 
baik dalam buah, batang dan daunnya. Sebagai katalis yang berkemampuan 
memisahkan molekul protein, saat ini papain menjadi suatu bahan yang sangat 
berrnanfaat bagi kehidupan manusia, baik dirumah tangga maupun industry 
(Ahmad, 2017). Kekuatan pemutusan molekul protein papain dapat diperluas 
menjadi kegiatan hidrolisis protein (Huang, 2015). 
  Pada saat ini, metode hidrolisis dengan menggunakan enzim masih jarang 
dilakukan dibandingkan dengan teknik hidrolisis asam atau basa dikarenakan 
biayanya yang mahal, namun hidrolisis dengan menggunakan protein enzim akan 
menghasilkan gelatin yang memiliki kekuatan gel yang lebih tinggi. Salah satu 
katalis yang digunakan adalah enzim papain. (Cahyono, 2018) memanfaatkan 
protein papain untuk menghidrolisis kolagen dari tulang ikan nila dengan 
presentase enzim sebesar 1,5%. Selanjutnya gelatin dihasilkan memiliki kekuatan 
gel lebih tinggi (376,21 gram) dibandingkan dengan penggunaan asam fosfat 
(332,87 gram). Selain itu, pada penelitian (Ahmad, 2019) memberikan kualitas 
kekuatan gel (gel strength) yang lebih rendah dibandingkan ekstraksi gelatin yang 
menggunakan enzim papain.  
Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan studi literatur terkait ekstraksi 
gelatin dengan menggunakan enzim papain untuk melihat pengaruh konsentrasi 
enzim papain terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan. 
1.2 Rumusan Masalah 
Bagaimana metode dan pengaruh konsentrasi enzim papain pada ekstraksi 




1.3 Tujuan  
Tujuan dari penelitian ini ialah mendapatkan informasi mengenai metode 










BAB II  
METODE 
2.1. Strategi Pencarian Literatur 
 Jenis penelitian ini ialah penelitian deskriptif kualitatif dengan strategi 
metode studi literatur. yang merupakan studi dengan melakukan pencarian 
terhadap berbagai sumber yang relevan dengan permasalahan yang dikaji sesuai 
dengan topik dari penelitian. 
 Penelitian studi literatur yang menggunakan pencarian melalui database 
yang diperoleh dari Science direct, Pubmed, Research gate, dan Google Schoolar. 
dengan kepustakaan pada rentang waktu publikasi 10 tahun terakhir yaitu pada 
tahun 2012-2021 yang merupakan artikel ilmiah. 
2.1.1 Framework yang digunakan 
Penelusuran dan analisis pustaka pada studi ini menggunakan metode 
PICO (Population, Intervention, Control, Outcome). 
Dalam penelusuran pustaka, penelitian menggunakan kerangka yang 
ditunjukkan pada tabel 1: 
Tabel 1. Framework Penelitian 
P I C O 
Population Intervention Control Outcome 
Sumber gelatin Ekstraksi 
menggunakan 
















Penelitian ini dijelaskan berdasarkan kerangka kerja sebagai berikut:  
2.1.2 Kata kunci yang digunakan 
Kata kunci yang digunakan dalam pencarian literatur ialah Gelatine 
extraction, Extraction gelatine using enzyme papain dan Gelatine 
pretreatmeant using enzymatic 
2.2 Kriteria Inklusi dan Ekslusi Jurnal/ Artikel 
 Kriteria yang digunakan dalam penelusuran dan pengumpulan artikel 
ditunjukkan pada tabel sebagai berikut: 
Penentuan topik dan sampel 
Pencarian kata kunci : gelatine 
extraction, Extraction gelatine using 
enzyme papain, Gelatine pretreatmeant 
using enzymatic 







scholar Ekslusi  
(n= 49 )  
Pembahasan 
Kesimpulan  





Tabel 2. Kriteria Inklusi dan Eksklusi 
Kriteria Inklusi Kriteria Eksklusi 
1. Rentang waktu penerbitan jurnal 
maksimal 10 tahun terakhir (2012-
2021); 
2. Menggunakan Bahasa Inggris dan 
Bahasa Indonesia; 
3. Subyek penelitian yaitu gelatin; 
4. Jenis jurnal original research article 
5. Ketersediaan naskah open access 
6. Jurnal menggunakan No ISSN dan 
atau DOI 
1. Metode ekstraksi yang disajikan 
tidak jelas 
2. Artikel dengan judul yang sama 
pada ketiga database pencarian  
 
2.3 Seleksi Studi dan Penilaian Kualitas 
2.3.1 Hasil Pencarian Seleksi studi 
Hasil pencarian informasi artikel disajikan pada tabel dibawah yang 
memuat database, kata kunci dan jumlah artikel:  
Tabel 3 Hasil Penelusuran Literartur 
Data base Kata Kunci 
Jumlah Artikel 
Inklusi Eksklusi Akhir 
Pubmed 
Gelatine extraction 8 8 0 
Extraction gelatine 
using enzyme papain 




9 9 0 
Science 
direct 
Gelatine extraction 4 3 1 
Extraction gelatine 
using enzyme papain 










Gelatine extraction 1 1 0 
Extraction gelatine 
using enzyme papain 




7 7 0 
Google 
Scholar  
Gelatine extraction 10 8 2 
Extraction gelatine 
using enzyme papain 




8 8 0 
Jumlah 67 49 9 
Total pustaka yang dianalisis dan dibahas 9 
 
2.3.2 Daftar Artikel Hasil Pencarian 
Adapun artikel pencarian yang telah diseleksi disajikan pada tabel 
dibawah ini  : 

















Optimization of collage 
extrction from chicken 
feet by papain hydrolisis 
and synthesis of chicken 












Functional Properties of 
Gelatin from the Bones 
of Alaska Pollock 
(Theragra 
chalcogramma) and 









Gelatin from chicken 
feet: papain-assisted 
extraction, 









by high hydrostatic 
pressure as pretreatment 
for the tenderization 










Autolysis of bovine 
skin,its endogenous 
proteases, proteases 
inhibitors and their effect 
on quality characteristics 











protein kulit ayam 











molecular structures of 
gelatin extracted from 
bovine skin: effect of 










gelatin extracted from 
buffalo (Bubalus bubalis) 




























HASIL DAN ANALISIS 
3.1. Hasil 
Adapun hasil seleksi pustaka yang didapatkan dari search engine 
pubmed, scince direct, google scholar dan research gate dengan 
menggunakan 3 kata kunci menghasilkan 9 artikel hasil penelitian yang dapat 
dianalisis seperti yang disajikan pada tabel berikut: 
Tabel 5. Hasil Seleksi pustaka 
No. Database Jumlah 
1 Pubmed 0 
2 Scince Direct 2 
3 Research Gate 1 
4 Google Schoolar 6 











Gambar 1. Skema Analisis Pustaka
9 Artikel direview lebih 
rinci 
Kualitas gelatin yang 
dihasilkan 
Hasil analisis dibuat dalam 
penelitian berbentuk table 
analisis PICO (population, 
intervension, comparison, 
outcome) dari setiap jurnal 
Metode ekstraksi gelatin 
dengan pretreatment enzim 
papain 






Tabel 6. Hasil analisis artikel metode PICO  
NO Judul & 
Penulis 


























































































(NaCl 0,8 M 
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selama 5 menit 
lalu diinkubasi 
dalam air suling 
50
o
C selama 5 
jam, diaduk 200 
rpm, 
disentrifugsi 
pada 10.000 rpm 






1. Gel Strength 




















































Kaki ayam tanpa 
tulang direndam 
dalam NaOH 
0,2% pada pH 
13 dan 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1.  Gelatin 
 4.1.1. Defenisi 
 Gelatin merupakan makromolekul polimer alami yang diperoleh dari hasil 
ekstraksi kulit, tulang, dan jaringan ikat pada makhluk hidup yaitu hewan (Karim 
dan Bhat, 2009). Gelatin merupakan turunan kolagen yang memiliki ciri khas 
berupa lembaran, kepingan serpihan, dan butiran yang berwarna kuning muda 
sampai agak coklat, tidak berbau dan tidak berasa (GMIA, 2019) yang dapat 
berfungsi sebagai bahan stabilizer, gelling gel, adhesive, thickener, whipping 
agent dan pengikat binder (Huda, 2013). 
 Berdasarkan pada rangkaian pengolahannya, gelatin diklasifikasikan 
menjadi dua jenis yaitu tipe A dan tipe B. Gelatin yang diklasifikasikan ke dalam 
tipe A jika bahan baku diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam (proses 
asam) yang menunjukkan titik isoelektrik antara pH = 6,0 dan pH = 9,5 sedangkan 
jika digolongkan dalam tipe B, bahan baku yang rangkaian pengolahannya 
direndam dilarutan basa (proses alkali) dan menunjukkan titik isoelektrik antara 
pH = 4,7 dan pH = 5,6 (GMIA, 2019).  
Sifat unsur fisiko-kimia gelatin dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
misalnya teknik pretreatment dari kolagen sendiri. Beberapa strategi pretreatment 
yang biasa digunakan antara lain metode defatting yaitu proses menmbuang lemak 
dari bahan baku gelatin (Badii dan Howell, 2006: 630), metode deproteinasi 
untuk membuang 6 protein jenis non-kolagen, dan metode demineralisasii 





4.1.2. Komponen Penyusun 
 Gelatin adalah sejenis protein yang diperoleh dari filamen kolagen pada 
kulit, tulang, ataupun ligamen hewan dengan cara ekstraksi. Gelatin terbuat dari 
campuran beberapa asam amino, seperti prolin, hidroksiprolin, dan glisin 
(Hashim, 2015). Selain protein, mengandung pula  gula, lipid, molekul kecil, dan 
ion yang secara alami terdapat di tulang dan kulit. Molekul-molekul ini 
berinteraksi dengan serat protein gelatin dan dapat membentuk ikatan kovalen 
(Duconseille dkk, 2015).  
Polipeptida dalam gelatin memiliki berat sub-atom 200.000 Dalton hingga 
250.000 Dalton, mengandung 50,5% karbon, 6,8% hidrogen, 17% nitrogen, dan 
25, 2% oksigen (Hanani, 2016). Gelatin memiliki sifat yang sesuai dengan asam 
amino penyusunnya yang hanya mengandung 9 asam amino fundamental dan 
tidak memiliki satu asam amino korosif, khususnya  triptofan (Rahmadani, 2014). 
Gelatin terdiri dari 18 asam amino yang dapat membingkai rantai polimer (Tabel 
7). Terlebih lagi, susunan gelatin yang terdiri dari asam amino yang berurutan Gly 
– X – Y, X dan Y dalam konstruksi itu sering ditemukan sebagai prolin dan 
hidroksiprolin (Huda, 2014). 








Glisin 26,40-30,50 Arginin 8,60-9,30 
Prolin 14,00-18,00 Lisin 4,10-5,90 
Hidroksiprolin 13,30-14,50 Leusin 3,20-3,60 
Asam glutamat 11,10-11,70 Valin 2,50-2,70 
Alanin 8,60-11,30 Fenil alanin 2,20-2,26 
Asam aspartat 5,50-6,80 Treonin 1,90-2,20 
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Serin  3,20-3,60 Isoleusin 1,40-1,70 
Hidroksilisin 0, 76-1,50 Metionin 0,60-1,00 
Tirosin 0,49-1,10 Histidin 0,60-1,00 
Sistein 0,10-0,20   
 
Gambar 2. Rumus struktur gelatin (Hashim, 2015) 
4.1.3. Perbedaan Gelatin dan Kolagen 
 Gelatin merupakan protein dasar yang muncul karena adanya hidroksil 
kolagen yang mengikat bagian tulang dan kulit, terutama pada jaringan ikat yang  
dapat diperoleh melalui hidrolisis asam (Urgessa, 2019). Bagian asam aminonya 
hampir mirip seperti kolagen dengan muatan atom gelatin sekitar 90.000. Gelatin 
tidak dapat dianggap protein lengkap dikarenakan tidak ada triptofan dalam 
gelatin (Hashim, 2015).  
 Sedangkan kolagen adalah bagian yang mendasari jaringan ikat putih 
(white connetive tissue) yang mewakili 30% dari protein absolut yang ditemukan 
di kulit, ligamen, tulang dan jaringan ikat (Vatić., 2020). Kolagen dibentuk dari 
topokolagen yang memiliki struktur batang dengan berat molekul 300.000 yang 
terdiri dari tiga rantai polipeptida dengan panjang yang sama, sehingga dapat 
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membingkai desain heliks (Rahmadianti, 2010). Asam amino kolagen pada 
umumnya akan didominasi oleh glisin, prolin, hidroksiprolin dan alanin (Djailani, 2016).  
Gambar 3. Struktur kolagen (Hashim, 2015)  
4.1.4. Sumber 
 Permintaan gelatin pada dekade terakhir ini semakin meningkat seiring 
dengan perkembangan teknologi pangan dan inustri. Bahan baku utama untuk 
produksi gelatin adalah daging babi dan kulit dan tulang sapi (Samatra, 2020). 
Dalam beberapa tahun terakhir, sumber kolagen alternatif terutama ikan dan 
produk sampingan dari industri pengolahan daging dan unggas karena adanya 
permintaan secara global yang meningkat untuk gelatin sekitar 451.000 ton pada 
tahun 2018 (Ferraro, 2016).  
 Alternatif gelatin yang dapat digunakan yaitu gelatin hasil pemanfaatan produk 
sampingan seperti gelatin dari kulit itik (Lee, 2012), kaki ayam (Dhakal, 2018), 
sirip, sisik, dan tulang ikan yang mengandung begitu banyak kolagen dan akan 
menjadi alternatif yang dapat diperhitungkan. Penggunaan gelatin menjadi 
manfaatan yang dapat diterima oleh masyarakat islam, juga memiliki risiko yang 
kecil ditolak di masyarakat budha nasrani dan agama-agama lainnya (Samatra, 




  Pemanfaatan gelatin akan mengalami peningkatan seiring berjalannya 
waktu dimana nilai pasar pada tahun 2016 diperkirakan mencapai USD 3,53 
miliar pada pertumbuhan tahunan sebesar 6,6% (Research and Market, 2019). 
Gelatin dapat diterapkan pada pangan dan non pangan. Penggunaan gelatine yang 
luas ini berhubungan dengan fungsinya sebagai stabilizer, pembentukan gel , 
adhesive, thickener, whipping agent dan binder (Huda, 2013). Dalam dunia 
industri makanan, gelatin dimanfaatkan sebagai bahan pengolahan dan tambahan 
seperti pembuatan permen, keju, selai, stabilizer es krim, krim, susu olahan, 
coklat serta edible film  (Arioui, 2018).  
Aplikasi gelatin telah berkembang pula pada bidang farmasi dan 
mikroenkapsulasi (Research and Market, 2019). Gelatin banyak digunakan 
sebagai bahan matriks biodegradable dalam sistem pengiriman implan, meskipun 
paling sering digunakan untuk membentuk kapsul gelatin keras atau lunak (Rowe, 
2009). Gelatin juga dimanfaatkan untuk menstabilkan emulsi pada shampo, lotion, 
sabun, lipstik, pengkilap kuku, busa cukur, krim pelindung sinar matahari  (Huda, 
2013) 
 Dalam bidang fotografi, gelatin dapat dimanfaatkan untuk memperluas 
jangka waktu kegunaan dari menyimpanan foto khususnya sebagai fotoresist yang 
dapat menjauhkan (coating) dari adanya cahaya yang sensitif (Agnes, 2013). 
4.1.6. Karakteristik Gelatin Yang Baik 
 Kualitas gelatin yang dihasilkan harus memerlukan standar mutu agar 
dapat dimanfaatkan dengan baik sebagai industri pangan yang dapat dilihat dari 
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efek samping dari sifat fisik dan sintetiknya (Sara, 2014). Gelatin dapat 
didiperkirakan dengan beberapa acuan yaitu kekuatan gel, pH, titik isoelektrik, 
viskositas, uji warna, dan kadar abu (GMIA, 2019). 
Tabel 8. Karakteristik gelatin berdasarkan (GMIA, 2019). 
Karakteristik Tipe A Tipe B 
Kekuatan gel (gel strengh) 50-300 50-300 
pH 3,8-7,5 4,7-5,420-75 
Titik isoelektrik 7,0-8,0 4,7-5,4 
Viskositas 1,5-7,5 2,0-7,5 
Kadar abu 0,3-2 0,5-2 
 
Tabel 9. Karakteristik Gelatin Berdasarkan SNI 1995 
Karakteristik Syarat 
Warna Tidak berwarna 
Bau dan rasa Normal 
Kadar air Maksimal 16% 
Kadar abu Maksimal 3,25% 
Logam berat Maksimal 50 mg/kg 
Arsen Maksimal 2 mg/kg 
Tembaga Maksimal 30 mg/kg 
Seng Maksimal 100 mg/kg 
Sulfit Maksimal 1000 mg/kg 
 Pada penjelasan sebelumya telah dijelaskan beberapa karakteristik gelatin 
secara umum. Pada penelitian ini yang dibahas ialah Gel strength, kadar abu, 
kadar air, viskositas, warna dan pH yang dipengaruhi dari ekstraksi Gelatin ikan 
tuna (tulang) (Cahyono, 2018), Gelatin kaki ayam (Dhakal, 2018), Gelatin ikan 
pollock alaska dan sol sirip kuning (Mi, 2019), Gelatin kaki ayam (Widyasari dan 
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Rawdkuen, 2015), Gelatin abalon chili (Pizarro-Oteíza, 2020), Gelatin sapi (kulit) 
(Ahmad, 2018), Gelatin ayam broiler (kulit) (Puspawati, 2020), Gelatin ikan nila 
(kulit) (Choonpicharn, 2015), Gelatin sapi (kulit) (Ahmad, 2019), Gelatin kerbau 
(tulang) (Samatra, 2020). 
4.2. Ekstraksi 
4.2.1. Defenisi  
 Ekstraksi merupakan cara untuk mendenaturasi kolagen menjadi gelatin 
dengan memanfaatkan suatu senyawa yang bertanggung jawab untuk memisahkan 
ikatan hidrogen dari kolagen (Widyasari dan Rawdkuen, 2015). Ekstraksi gelatin 
dari bahan mentah dilakukan dengan bantuan penggunaan larutan asam atau 
larutan basa pada konsentrasi tertentu sehingga gelatin keseluruhan dipisahkan 
menjadi dua macam yaitu gelatin tipe A yang menggunakan larutan asam dan 
gelatin tipe B yang menggunakan basa (GMIA, 2012). Dalam ekstraksi gelatin 
tipe A biasanya menggunakan larutan asam organik seperti asam sulfat (H2SO4), 
asam fosfat (H3PO4), dan asam klorida (HCl), sedangkan untuk produksi gelatin 
tipe B, sebagian besar menggunakan larutan NaOH (Ahmad, 2019). 
 Alasan ekstraksi gelatin adalah untuk mendenaturasi, meningkatkan 





C (Huda, 2013). 
4.2.2. Tahapan Ekstraksi dan Bahan Yang Digunakan 
4.2.2.1. Tahapan pretreatment 
  Gelatin dapat diekstraksi menggunakan asam maupun basa. Rangkaian 
ekstaksi asam ini sesuai untuk bahan mentah yang tidak memiliki banyak ikatan 
silang, misalnya babi dan kulit ikan. Rangkaian ekstraksi basa umumnya 
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digunakan untuk bahan mentah yang memiliki ikatan silang lebih rumit dan tebal 
seperti tulang dan kulit sapi (Karim dan Bhat, 2009) 
 Proses ekstraksi dari bahan mentah dan sifat gelatin yang dibuat sangat 
dipengaruhi oleh interaksi pretreatmen (Samatra, 2020). Perbedaan spesies dan 
tempat hidup organisme juga sangat mempengaruhi siklus pretreatment dan 
ekstraksi untuk mendapatkan kolagen dengan kemurnian standar. Dengan siklus 
pretreatment untuk ekstraksi dapat menghemat biaya dan waktu dalam proses 
ekstraksi dan dengan pretreatment secara kimia dapat memotong ikatan non-
kovalen dari struktur protein (Ahmad, 2017), mendorong pemecahan ikatan silang 
kompleks yang ada dalam kolagen dan menghilangkan bahan yang tidak 
diinginkan dari bahan baku gelatin yang akan mempengaruhi pembengkakan dan 
pelarutan kolagen (Ma, 2018). 
Proses pretreatmen menggunaan enzim protease menjadi alternatif pada 
ekstraksi gelatin karena dapat mengurangi dampak lingkungan serta 
meningkatkan hasil dan kualitas gelatin yang diekstraksi (Ma, 2018). Pretreatmen 
dengan menggunakan enzimatik sering digunakan untuk menggantikan proses 
asam atau pengapuran untuk menghidrolisis kolagen, dapat mempersingkat waktu 
dan meghasilkan kadar air yang lebih sedikit (Samatra, 2020) 
4.2.2.2. Tahapan Ekstraksi 
 Proses Ekstraksi gelatin secara umum telah dijelaskan pada GMIA yakni 
produksi gelatin tipe A sampel atau bahan baku gelatin dicuci dengan air suling 
kemudian direndam dalam asam mineral encer selama beberapa jam hingga 
terjadi pembengkakan maksimum. Larutan mineral biasanya digunakan ialah 
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asam klorida (HCl) dan asam sulfat (H2SO4). Asam yang tersisa dari proses 
perendaman kemudian dikeringkan dan sampel dicuci kembali beberapa kali 
dengan air dingin. Kulit kemudian siap untuk dilakukan ekstraksi menggunakan 
air panas. Untuk proses ekstraksi gelatin dengan tipe B, sampel atau bahan baku 
gelatin melewati perlakuan dengan menggunakan larutan alkali tergantung pada 
perlakuan yang sebelumnya, sifat dari bahan, ukuran, dan suhu (GMIA, 2012). 
 
Gambar 4. Tahapan Ekstraksi (GMIA, 2019) 
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4.2.3. Bahan Yang Terlibat Pada Tahapan Ekstraksi 
 Ekstraksi merupakan cara untuk mendenaturasi kolagen menjadi gelatin 
dengan memanfaatkan suatu senyawa yang bertanggung jawab untuk memisahkan 
ikatan hidrogen dari kolagen (Widyasari dan Rawdkuen, 2015). Ekstraksi gelatin 
dari bahan mentah dilakukan dengan bantuan penggunaan larutan asam atau 
larutan basa pada konsentrasi tertentu sehingga gelatin keseluruhan dipisahkan 
menjadi dua macam yaitu gelatin tipe A yang menggunakan larutan asam dan 
gelatin tipe B yang menggunakan basa (GMIA, 2012). Dalam ekstraksi gelatin 
tipe A biasanya menggunakan larutan asam organik seperti asam sulfat (H2SO4), 
asam fosfat (H3PO4), dan asam klorida (HCl), sedangkan untuk produksi gelatin 
tipe B, sebagian besar menggunakan larutan NaOH (Ahmad, 2019). 
4.3. Enzim Papain 
4.3.1. Sumber 
 Papain adalah zat (enzim) yang dapat diperoleh dari getah tanaman pepaya 
dan buah pepaya muda. Getah pepaya terdapat hampir di semua bagian tanaman 
pepaya, kecuali akar dan bijinya. Kandungan papain banyak ditemukan pada 
pepaya muda (Urgessa, 2019). 
 Enzim papain adalah salah satu enzim proteolitik tumbuhan dan termasuk 
dalam famili cysteine proteinase yang secara alami terdapat pada pepaya ( Carica 
papaya L.) yang dapat digunakan untuk mengekstrak kolagen. Buah dan daun 





 Ekstraksi kolagen dalam bahan baku gelatin dapat dilakukan dengan 
bantuan enzim papain. Dalam ekstraksi enzim bekerja sebagai katalisis untuk 
memisahkan polipeptida, protein dan ikatan peptida dengan menghidrolisisnya 
menjadi molekul yang kurang kompleks seperti polipeptida asam amino dyang 
lebih terbatas (Budiaman, 2016). 
 4.3.2. Karakteristik 
 Enzim papain dihasilkan dari tindakan partisi dan proses memurnikan 
papain kasar (crude papain) menjadi empat macam proteolitik yaitu papaya 
peptidase, chimopapain A dan B serta papain. Sifat enzimatik papain yang tidak 
dimurnikan sangat tinggi karena terdiri dari campuran keempat enzim tersebut 
(Warisno, 2013). 
Tabel 10. Sifat fisik enzim papain (Ismaya, 2013). 
Karakteristik Keterangan 
Bentuk Amorf/granul 
Warna Putih hingga Kecoklatan 
Bau Berbau lemah 
Kelarutan Larut dalam air 
Kelembaban Kurang dari 8% 
Ukuran partikel 
99% melewati saringan 250 mikron 
99% melewati saringan 180 mikron 
 Tindakan enzim papain sangat jelas karena papain dapat mengkatalisis 
proses hidrolisis dengan baik pada kondisi pH dan suhu dalam rentang waktu 
tertentu. Papain memiliki pH ideal 7, 2 pada substrat benzoil arginil etil ester. pH 
6, 5 pada substrat kasein. pH 7,0 pada albumin dan pH 5, 0 pada gelatin (Ismaya, 




C. Papain agak 
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tahan terhadap suhu dibandingkan dengan enzim proteolitik misalnya bromelain 
dan lisin (Slizyte, 2016). 
 4.3.3. Kandungan/Komponen 
  Buah pepaya memiliki kandungan enzim proteolitik (papain dan 
chymopapain) yang mirip dengan fitokinase, beta-cryptoxanthin, folic aci, enzim 
pepsin, d-galaktosa, beta-karoten, papayotimin papain, l-arabinosa , kalium, 
vitamin (A, C dan E), dan serat. Papain ditemukan dalam getah pepaya dan 
terbentuk seperti susu dari potongan produk alami mentah. Papain membantu 
mencerna protein di lambung dan mengurangi ketebalan jaringan parut. Untuk 
pemakaian luar, getah pepaya yang mengandung enzim papain digunakan untuk 
pengobatan tumor kulit, luka yang dalam dan lambat sembuh, tersiram air panas, 
kutil, keloid , dan bisul (Dalimartha, 2013). 
  Dalam produk organik buah pepaya juga terdapat banyak zat gizi yang 
berguna untuk kesehatan, termasuk protein, gula, serta lemak. Tidak hanya itu, 
produk organik pepaya mengandung banyak kalium, serat, vitamin A, vitamin B 
kompleks, serta vitamin C sehingga buah pepaya banyak dimanfaatkan sebagai 
bahan olahan pangan , minuman hingga obat alami/herbal. Kandungan vitamin C 
pada ekstrak pepaya dapat membangun perkembangan kolagen pada jaringan luka 
(Sulihandari, 2013).  
4.3.3. Penggunaan  
Enzim tanaman seperti papain dan bromelain telah digunakan untuk 
mengekstrak gelatin dari sumber kolagen (Choonpicharn, 2015). Bahan sumber 
gelatin awalnya diolah dengan berbagai protease sebelum ekstraksi gelatin. 
Penggunaan hidrolisis enzimatik sering dianggap sebagai metode yang tepat dan 
berguna untuk memperbaiki sifat fungsional protein dan menjaga nilai gizinya 
(Widyasari dan Rawdkuen, 2015). Proses tersebut bergantung pada beberapa
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faktor antara lain jenis enzim, substrat, dan kondisi hidrolisis seperti konsentrasi 
enzim, suhu, pH, dan waktu. Faktor-faktor tersebut mempengaruhi aktivitas enzim 
dan dapat membuat proses hidrolisis lebih terkendali, meningkatkan kelarutan 
protein dan memperbaiki sifat protein, hidrolisis enzimatis karena metode yang 
efisien untuk mencapai proses ekstraksi yang diinginkan (Urgessa, 2019). 
4.4.  Penggunaan Enzim Papain Pada Ekstraksi Gelatin 
4.4.1. Kondisi Pada Metode Ekstraksi Gelatin 
 Enzim papain digunakan pada tahap pretreatmen dan ekstrasi pada proses 
produksi gelatin. Kondisi pada metode ekstraksi seperti suhu dan durasi 
perendaman diatur sedemikian sehingga akan berpengaruh terhadap nilai 
rendamen serta kualitas gelatin yang dihasilkan. Dengan adanya variasi suhu dan 
durasi perendaman yang dilakukan agar dapat dlihat kondisi yang paling optimum 
dalam ekstraksi gelatin sehingga menghasilkan kualitas gelatin yang baik (Dhakal, 
2018). 
 Variasi kondisi metode ekstraksi gelatin menggunakan enzim papain 
secara umum disajikan pada Tabel 11.  
Tabel 11. Kondisi optimum pada metode ekstraksi 
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2018) 
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C selama 6 jam 
9 
Gelatin tulang kerbau 
(Samatra, 2020) 
9,1 ppm Suhu 70,3
o
C Selama 72 jam 
 
 Kondisi yang diatur pada metode ekstraksi gelatin menggunakan enzim 
papain ialah: 
a. Suhu dan lama perendaman 
 Peneliti dalam melakukan ekstraksi gelatin menggunakan enzim papain 
melakukan pengaturan suhu yang berbeda-beda yaitu: 
1) Suhu 60oC selama 28 jam 
  Pada proses ekstraksi, tulang ikan tuna dalam larutan yang 
mengandung enzim papain pada beberapa suhu. Sampel diekstraksi 
menggunakan waterbath dengan suhu 60
o
C selama 28 jam yang merupakan 
suhu optimum yang menghasilkan kualitas gelatin yang terbaik. Variasi 
suhu dan durasi perendaman dilakukan untuk mendapatkan metode yang 
paling optimum dalam proses ekstraksi menggunakan enzm papain 
(Cahyono, 2018). 
2) Suhu 56oC selama 28 jam  
   Pada proses hidrolisis dari kaki ayam, diinkubasi dalam larutan enzim 
papain diatas waterbath pada suhu 56
o
C selama 28 jam yang merupakan 




3) Suhu 50 oC selama 5 jam 
  Pada proses ekstraksi, tulang ikan pollock alaska (Theragra 
chalcogramna) dan tulang sol sirip kuning (Limanda aspera) diinkubasi 
dalam larutan enzim papain pada suhu 50
 o
C dan dilakukan perendaman 
selama 5 jam yang menghasilkan kualitas yang gelatin yang terbaik. Suhu 
ini diatur menggunakan waterbath (Mi, 2019) 
4) Suhu 37oC selama 12 jam  
  Pada proses ekstraksi, gelatin dari kaki ayam diinkubasi dalam larutan 
enzim papain pada beberapa variasi suhu. Suhu 37
 o
C dan dilakukan 
perendaman selama 12 jam yang merupakan suhu optimum yang 
menghasilkan kualitas yang gelatin yang terbaik. Suhu ini diatur 
menggunakan waterbath. Perendaman pada suhu ini menghasilkan kualitas 
yang baik (Widyasari dan Rawdkuen, 2015). 
5) Suhu 110oC ±5oC selama 30 menit 
  Pada proses ekstraksi dari ikan aballone chili (Concholepas 
concholepas) yang direndam dengan enzim papain kemudian diekstrasi 





selama 30 menit. Pada ekstraksi ini menghasilkan kualitas gelatin yang 
baik (Pizarro-Oteíza, 2020). 
6) Suhu 40oC selama 48 jam 
  Pada proses ekstraksi dari kulit sapi, dilakukan pemanasan 
menggunakan penanggas air atau waterbath dengan suhu 40
o
C selama 48 
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jam. Waterbath merupakan alat yang dapat digunakan dalam proses 
pemanasan pada suhu rendah (dibawah 100
 o
C) (Ahmad, 2018). 
7) Suhu 85oC selama 10 menit  
  Pada proses ekstraksi kulit ayam broiler diinkubasi dengan enzim 
papain selama 24 jam pada suhu 50
o
C di waterbath  kemudian dipanaskan 
di waterbath  dengan suhu 85
o
C selama 10 menit untuk menghentikan 
akitifitas enzim (Puspawati, 2020). 
8) Suhu 60oC selama 6 jam  
  Pada proses ekstaksi, kulit sapi diinkubasi dalam larutan enzim papain 
selama 48 jam dengan suhu 20
o
C. kemudian dipanaskan di atas  waterbath 
suhu 60
o
C selama 6 jam. Perendaman ini menghasilkan kualitas gelatin 
yang baik (Ahmad, 2019). 
9) Suhu 70,3oC Selama 72 jam 
  Pada proses ekstaksi tulang kerbau, menggunakan pretreatmen enzim 
papain yang direndam selama 12 jam pada suhu 50
o
C lalu diekstraksi diatas  
waterbath  dengan suhu 70,3
o
C selama 72 jam dnegan tujuan 
menonaktifkan aktivitas enzim papain (Samatra, 2020). 
 Suhu merupakan salah satu unsur yang mempengaruhi sifat gelatin yang 
diperoleh. Rendamen gelatin dari kulit ikan akan meningkat dengan meningkatnya 
suhu ekstraksi. Namun demikian, derajat pemanasan yang terlalu tinggi akan 
berdampak buruk pula pada hasil gelatin yang dihasilkan. Hal ini behubungan 




 Lamanya waktu ekstraksi akan memberikan waktu kontak dengan bahan 
baku. Semakin lama waktu ekstraksi semakin meningkat pula hasil rendamen 
yang dihasilkan. Hal ini kemungkinan disebabkan karena semakin banyaknya 
partikel H
+
 yang menghidrolisis kolagen, sedangkan semakin lama waktu 
ekstraksi membuat kolagen semakin hancur menjadi gelatin (Haryati, 2019: 22). 
Namun, perlu diperhatikan waktu ekstraksi yang terlalu lama pula akan 
mengakibatkan kerusakan pada kualitas dari hasil ekstraksi gelatin yang akan 
merusak proetin dari gelatin sehingga akan mengaami penurunan kadar rendamen 
(Permata, 2016). 
4.4.2. Konsentrasi Enzim Papain terhadap kualitas hasil 
 Enzim papain digunakan pada produksi gelatin pada tahapan pretreatmen 
dan ekstraksi. Sumber enzim papain yang digunakan pada ekstraski gelatin 
sebagaimana yang dilaporkan berasal dari getah tanaman pepaya dan buah pepaya 
muda yang terdapat hampir di semua bagian tanaman pepaya, kecuali akar dan 
bijinya (Urgessa, 2019). Pada tabel 12 dijelaskan beberapa konsentrasi enzim 
papain yang digunakan dalam proses produksi gelatin 
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(Cahyono, 
2018) 
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 Artikel yang dianalisis menggunakan variasi konsentrasi dan metode yang 
berbeda agar dapat diketahui nilai konsentrasi dan metode yang optimum dalam 
menghasilkan kualitas gelatin yang memenuhi standar GMIA. Konsentrasi serta 
metode yang dianalisis pada penelitian ini ialah konsentrasi dan metode yang 
terbaik dalam menghasilkan kualitas gelatin berdasarkan dari hasil penelitian yang 




 Adapun konsentrasi enzim papain yang digunakan dalam produksi tulang 
ikan tuna sebanyak 16% (Cahyono, 2018), kaki ayam sebanyak 1%  (Dhakal, 
2018), tulang ikan pollock dan sol sirip kuning 0,3% (Mi, 2019: 2), kaki ayam 
sebanyak 1% (Widyasari dan Rawdkuen, 2015), aballon chili sebesar 3,4 μg/ml 
(Pizarro-Oteíza, 2020), kulit sapi sebanyak 20 unit/g (Ahmad, 2018), kulit ayam 
broiler sebanyak 5% (Puspawati, 2020), kulit sapi sebanyak 25 unit/gram 
(Ahmad, 2019), dan tulang sebanyak 9,1 ppm (Samatra, 2020).  
 Penambahan konsentrasi enzim papain akan mempengaruhi nilai 
rendamen dan kualitas yang akan dihasilkan. Semakin banyak jumlah konsentrasi 
enzim yang digunakan, maka semakin banyak substrat yang dapat dikaitkan 
dengan bagian aktif enzim papain sehingga kecepatan respons semakin besar dan 
jumlah hasil reaksi semakin bertambah(Haryati, 2019). Adanya peningkatan 
penggunaan konsentrasi enzim papain dalam proses ekstraksi gelatin akan 
berpengaruh pada nilai viskositas dari gelatin yang dihasilkan. 
4.4.3. Pengaruh kondisi ekstraksi terhadap kualitas gelatin terhadap gelatin yang 
dihasilkan 
a. Rendamen  
 Rendamen merupakan perbandingan dari kadar gelatin kering dengan 
berat keseluruhan spesies atau jaringan dari bahan baku atau sampel yang 
digunakan (Sanaei, 2013). Besar rendamen dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu  
suhu, lama ekstraksi dan konsentrasi enzim (Martínez Ortiz, 2015).  
 Pengaruh metode ekstraksi terhadap rendamen gelatin yang dihasilkan dari 
seleksi artikel secara umum disajikan pada Tabel 13. 
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Tabel 13. Pengaruh metode ekstraksi terhadap rendamen gelatin yang dihasilkan 











Gelatin tulang ikan 

















Gelatin kaki ayam  
(Dhakal, 2018) 
1% 56 28 Jam 32,16 
3 
Gelatin tulang ikan 
pollock dan sol sirip 
kuning (Mi, 2019) 




Gelatin kaki ayam 
(Widyasari dan 
Rawdkuen, 2015) 
1% 37 12 Jam 18,4 
5 
Gelatin aballon chili 
(Pizarro-Oteíza, 
2020) 
3,4 μg/ml 110 ±5 30 menit 30,8 
6 
Gelatin kulit sapi 
(Ahmad, 2018) 
20 unit/g 40 48 Jam 23,68 
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Gelatin kulit sapi 
(Ahmad, 2019) 















9,1 ppm 70,3 72 Jam 29,92 ± 0,52 
 Diperoleh kualitas gelatin yang terbaik dengan konsentrasi enzim papain 
dan metode yang paling optimum yaitu pada konsentrasi 16% menggunakan suhu 
60 
o
C dengan durasi perendaman 28 jam  (Cahyono, 2018). Konsentrasi enzim 5% 
menggunakan suhu 37 
o
C dengan durasi 10 menit  (Puspawati, 2020), konsentrasi 
25 u/g menggunakan suhu 60 
o
C selama 6 jam (Ahmad, 2019). 
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a. Grafik pengaruh konsentrasi enzim terhadap rendamen yang dihasilkan 
 






Berdasarkan hasil analisis, sampel yang memberikan nilai rendamen 
gelatin yang terbaik yaitu sampel kaki ayam. Pada konsentrasi enzim papain 1% 
memberikan hasil kadar rendamen terbanyak. 
 Suhu merupakan salah satu unsur yang mempengaruhi sifat gelatin yang 
diperoleh. Namun, derajat pemanasan yang terlalu tinggi akan berdampak buruk 
pada kualitas gelatin yang dihasilkan. Hal ini behubungan dengan degradasi 
peptida pada gelatin (Tan, 2020)
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 Lamanya waktu ekstraksi akan memberikan waktu kontak dengan sampel. 
Semakin lama waktu ekstraksi semakin meningkat pula hasil rendamen yang 
dihasilkan. (Haryati, 2019: 22). Disisi lain, perlu diperhatikan waktu ekstraksi 
yang terlalu lama akan mengakibatkan kerusakan protein pada bahan baku yang 
akan berdampak pada kualitas gelatin yang dihasilkan salah satunya ialah terjadi 
penurunan kadar rendamen (Permata, 2016). 
Dari hasil anailis, sampel yang menghasilkan nilai rendemen terbaik yaitu 
sampel kaki ayam. 
 
b. pH 



























ayam  (Dhakal, 
2018) 
1% 30 28 Jam - 
3 
Gelatin tulang 
ikan pollock dan 
sol sirip kuning 
(Mi, 2019) 












































9,1 ppm 70,3 72 Jam - 
 














 Pada grafik diatas dapat dilihat bahwa suhu dan lama perendaman suhu 
dan waktu perendaman yang paling baik untuk mendapatkan nilai pH yang 
optimum yaitu suhu 30-60
o
 C. Standar pH untuk gelatin adalah 3,8-7,5 
(GMIA,2019). Nilai pH gelatin sangat erat kaitannya terhadap kandungan asam 
atau basa yang terdapat dalam gelatin, yang dimana hal ini dapat mempengaruhi 
viskositas dan kekuatan dari produk gelatin yang dihasilkan (Cahyono, 2018). 
Dari hasil analisis data, nilai pH pada semua sampel telah memenuhi standar 
gelatin GMIA. 
 
c. Gel strength 





























ayam  (Dhakal, 
2018) 
1% 30 28 Jam - 
3 
Gelatin tulang 
ikan pollock dan 
sol sirip kuning 
(Mi, 2019) 












































9,1 ppm 70,3 72 Jam - 
a. Grafik pengaruh konsentrasi enzim terhadap gel strength 
b. Grafik pengaruh suhu dan lama perendaman terhadap gel strength 
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Dapat dilihat pada grafik diatas sampel tulang ikan Pollock alaska dan sol 
sirip kuning yang diekstraksi menggunakan level konsentrasi enzim 0,3%, sampel 
aballon chilli dengan level konsentrasi enzim 3,4 μg/ml, dan sampel kulit sapi 
yang menggunakan level konsentrasi enzim papain 25 unit/g menghasilkan kulitas 
gel strength yang memenuhi standar GMIA. Gel strength  terbaik dihasilkan dari 
kulit sapi. Dari hasil analisis, suhu dan lama perendaman mempengaruhi nilai gel 
strength.  
Gel strength terbaik terdapat pada gelatin dengan berat molekul yang 
tinggi mempengaruhi kekuatan gel (Ahmad, 2018). Selain berat molekul, suhu 
dan waktu pada pretreatmen juga berpengaruhi terhadap nilai gel strength. 
Konsentrasi asam yang lebih tinggi dan waktu perendaman yang lama akan 
mengakibatkan penurunan hasil pada kekuatan gel, terkait dengan degradasi yang 
lebih tinggi (Nikoo, 2014).  Standar gel strength berdasarkan (GMIA, 2019) yaitu 
50-300 bloom gram. Hal ini menunjukkan kekerasan, ketahanan dan 
kompresibiitas gel pada suhu tertentu.  
d.Viskositas 
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1% 30 28 Jam - 
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ikan pollock dan 
sol sirip kuning 
(Mi, 2019) 












































9,1 ppm 70,3 72 Jam 2,98 
















Faktor yang dapat mempengaruhi nilai viskositas adalah lamanya 
perendaman pada saat proses ekstraksi berlangsung yang akan mengoptimalkan 
proses terbentukya rantai asam amino sheingga menghasilkan nilai viskositas 
yang baik (Nguyen, 2013). Berdasarkan grafik yang diatas, semua samepl yaitu 
kulit sapi dan tulang kerbau telah memenuhi standar nilai viskositas pada GMIA. 
 e. Kadar Abu  




























ayam  (Dhakal, 
2018) 
1% 30 28 Jam 14,28 
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Gelatin tulang 
ikan pollock dan 
sol sirip kuning 
(Mi, 2019) 
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b. Grafik pengaruh suhu dan lama perendaman terhadap kadar abu 
 Berdasarkan pada grafik diatas, konsnetrasi enzim, suhu serta lama 
perendaman tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar abu yang 
dihasilkan. 
 Besar nilai kadar abu yang dihasilkan disebabkan oleh adanya segmen 
mineral yang terikat pada kolagen yang belum terlepas selama langkah 
deminerilisasi dan pencucian, sehingga ikut terekstraksi dan lepas pada saat 
gelatin yang dihasilkan (Permata, 2016). Kandungan kadar abu yang tinggi akan 
menyebabkan warna gelatin dalam larutan menjadi keruh (Jones, 2017). Dari hasil 
analisis, sampel gelatin dengan nilai kadar abu yang memenuhi standar kualitas 
GMIA hanya sampel abalon chilli. 
4.5 Tinjauan Islam  
Halal merupakan konsep yang dianggap sah menurut hukum islam. 
Kehalalan berhubungan dengan bahan makanan, kosmetik, dan obat-obatan. 
Gelatin merupakan bahan pembentuk gel, penstabil dari produk makanan, 
kosmetik dan obat-obatan. Selain unsur kehalalan, dalam islam aspek yang 
berhubungan dengan produk yang akan digunakan atau pun dikonsumsi wajib 
memiliki unsur Thayyib termasuk pada gelatin.. 
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Mengacu firman Allah SWT. pada QS. Al-Baqarah/2:168. 
                                
       
Terjemahnya:  
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu” 
 
Wahai manusia! Makanlah dari makanan yang halal, yaitu yang tidak haram, baik 
zatnya maupun cara memperolehnya. Dan selain halal, makanan juga harus yang 
baik, yaitu yang sehat, aman, dan tidak berlebihan. Makanan dimaksud adalah 
yang terdapat di bumi yang diciptakan Allah SWT untuk seluruh umat manusia, 
dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan yang selalu merayu 
manusia agar memenuhi kebutuhan jasmaninya walaupun dengan cara yang tidak 
sesuai dengan ketentuan Allah SWT. Waspadailah usaha setan yang selalu 
berusaha menjerumuskan manusia dengan segala tipu dayanya. Allah  SWT 
mengingatkan bahwa sungguh setan itu musuh yang nyata bagimu, wahai manusia 
(Kementerian Agama Republik Indonesia, 2015). 
Mengacu firman Allah SWT. pada QS. Al-Ma’idah/5: 96: 
                           
                  
Terjemahnya:  
“Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang berasal) dari laut 
sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-orang yang dalam perjalanan; 
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dan diharamkan atasmu (menangkap) binatang buruan darat, selama kamu dalam 
ihram. Dan bertakwalah kepada Allah SWT. Yang kepada-Nya-lah kamu akan 
dikumpulkan.” 
 Kata (dihalalkan bagimu) diartikan hai umat manusia sewaktu kamu 
berada dalam keadaan halal/tidak ihram atau sedang ihram. (binatang buruan laut) 
diartikan kamu boleh memakannya. Binatang buruan laut ialah binatang yang 
hidupnya hanya di laut/di air, seperti ikan. Berbeda dengan binatang yang 
terkadang hidup di laut dan terkadang hidup di darat seperti kepiting. (dan 
makanan yang berasal dari laut) diartikan binatang laut yang terdampar dalam 
keadaan mati. (sebagai makanan yang lezat) diartikan untuk dinikmati. (bagimu) 
diartikan kamu boleh memakannya. (dan bagi orang-orang yang bepergian) 
diartikan orang-orang yang musafir dari kalangan kamu dengan menjadikannya 
sebagai bekal mereka. (dan diharamkan atasmu binatang buruan darat) diartikan 
yaitu binatang yang hidup di darat dari jenis binatang yang boleh dimakan, kamu 
dilarang memburunya. (selagi kamu dalam keadaan ihram) diperbolehkan 
memakannya sebagaimana yang telah dijelaskan oleh sunnah (Al-Mahalli & As-
Suyuthi, 2017). 
Ulama memahami kata-kata binatang buruan laut dalam arti apa yang 
diperoleh dengan upaya dan yang dimaksud dengan makanannya adalah apa yang 
mengapung atau yang terdampar. Karena yang mengapung dan terdampar tidak 
lagi diperoleh dengan memburunya. Ada juga yang memahami kata makanannya 
dalam arti yang diasinkan dan dikeringkan (Shihab, 2012). 
Mazhab Abu-Hanifah berpendapat bahwa yang halal dari binatang laut 
atau sungai hanya ikan saja, dan bahwa tidak dibenarkan memakan ikan yang 
mengapung, antara lain atas dasar bahwa ia adalah bangkai. Ulama lain 
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mengecualikan dari larangan memakan bangkai, bangkai ikan dan belalang, 
berdasarkan sabda Nabi SAW, tentang air laut (Shihab, 2012). 
Allah berfirman dalam QS.Al-Baqarah/2: 173 :  
                               
                        
Terjemahnya: 
“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging babi, 
dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi 
barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. 
Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang”. 
Definisi bangkai mencakup: yang mati tanpa disembelih, seperti kambing 
yang mati sendiri. Sembelihan tidak syar’i, seperti kambing yang disembelih 
orang musyrik dan yang tidak menjadi halal dengan disembelih, seperti babi 
disembelih seorang muslim sesuai syarat penyembelihan syar’i. 
Dikecualikan dalam hal ini yaitu bangkai ikan dan belalang. Beliau 
bersabda: 
 ِ ُ َعْنُهَما قَاَل: قَاَل َرُسىُل ّللََاه أُِحلهْت لَنَا َمْيتَتَاِن  - -ملسو هيلع هللا ىلص  -َوَعْه اِْبِه ُعَمَر َرِضَي ّللََاه
َحال  ا الدهَماُن: فَاْلَكبِدُ والّطِ ا اْلَمْيتَتَاِن: فَاْلَجَرادُ َواْلُحىُت, َوأَمه أَْخَرَجهُ  -َودََماِن, فَأَمه
, َواْبُه َماَجْه, َوفِيِه َضْعفأَْحَمدُ     
Artinya: 
Dari Ibnu Umar r.a., beliau berkata, Rasulullah SAW bersabda : “Dihalalkan bagi 
kita dua bangkai dan dua darah. Adapun dua bangkai itu adalah belalang dan ikan 
dan dua darah adalah hati dan limpa” 
 Dengan demikian  setiap pangan yang mengandung sumber gelatin harus 
mencantumkan secara jelas jenis gelatin dan sumber gelatinnya. Kehalalan pada 
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gelatin menjadi sangat penting khusus bagi umat Islam. Selain kehalaalan, 
keamanan, efisiensi, dan kebersihan gelatin juga harus terjamin untuk memastikan 
bahwa gelatin ini tidak hanya untuk umat Islam karena kehalalannya, tetapi juga 




BAB V  
PENUTUP 
5.1 Kesimpulan 
 Dari hasil analisis artikel yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 
penggunaan enzim papain pada proses ekstraksi gelatin digunakan pada tahap 
pretreatmen dan ekstraksi. Untuk menghasilkan nilai rendamen terbanyak dengan 
kualitas gelatin yang dihasilkan memenuhi standar digunakan konsentrasi enzim 
papain 1% dan metode dengan kondisi yang optimum dilakukan suhu 56
o
C 
dengan durasi ekstraksi 28 jam. 
5.2 Saran 
 Pada penelitian studi literatur ini telah diperoleh beberapa metode dan 
berbagai konsentrasi yang dapat dijadikan acuan dalam ekstraksi gelatin pada 
berbagai parameter sesuai GMIA. Terkait penggunaannya dalam sediaan farmasi 
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